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A TAVOLA I

Le ricette dei
dolci di Pasqua
in Romagna

- -

I dolci pasquali
Le ricette artusiane
e della tradizione

Carla Brigliadori coordinatrice dei corsi di cucina
di Casa Artusi ci racconta i dolci di Pasqua
sia dell'Artusi che della consuetudine romagnola

FORLIMPOPOLI
CARLA BRIGLIADORI

Le erbe spontanee, le uova, il
latte, il miele, i cereali conno-
tano un tempo naturale, pre-a-
gricolo, riscontrabile nei riti
stagionalidipassaggio come e-
quinozi, solstizi, morte e nasci-
ta presenti nei culti dei santi e
in liturgie piti complesse come

la Quaresima e la Pasqua. In
queste occasioni questi ingre-

dienti vengono trasformati in
cibi e dolci votivi e sacrificali.
Frai dolci di Pasqua non pos-
siamo non ricordare la Cassata
Siciliana, un prodotto della
grande tradizione dolciaria
delle monachesiciliane. La Ca-
labria ci propone le “cullurelle”
e i “pisaturi”.... In Liguria tro-

viamo la genovese Torta Pa-
squalina e la “ Sticciata “ livor-
nese in Toscana. In Romagna,
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nella zona di Sasso di Corniolo
siusa il Bracciatello “Brazadel”
dalla caratteristica forma di
bracciale. A Sarsina si fa la ri-
nomata Pagnotta di Pasqua di
forma rotonda e pacioccona
con la superficie marroncina.

CIAMBELLA DOLCE

Sono dolci rustici, fragranti,

semplici e poco zuccherati, che
vengono fatti benedire con le
uva sode e si mangiano assie-
me ad esse per colazione il
giorno di Pasqua. Spesso veni-
vano accompagnati da un bic-
chiere di vino e qualche fetta di
salame. Fino a non molto tem-
po fa questi dolci si cuocevano
dal fornaio del paese ed era u-
n'occasione di incontro. Era
necessario prenotare l'orario
in cui andare a fare I'impasto o
la sola cottura. Pellegrino Ar-
tusi propone un menu di “Pa-
squa d’'uovo” che ha come des-
sert la ricetta 693. Latte alla
Portoghese che veniva servito
in tazze, poste su piattini con il
loro cucchiaino, e presentate
in tavola su di un vassoio. Per
“Pasquadirose” ovveroil lune-
di di Pasquetta la ricetta 675.
Zuppa inglese che ha unsingo-
lare statuto nelle cucine italia-
ne: ovunque conosciuta e nel
contempo considerata una
specialita locale con diverse
varianti. Si deve al suo inseri-
mento ne “La Scienza in cucina
el’arte di mangiarbene” il fatto
che faccia parte della pasticce-
ria nazionale.

€ RIPRODUZONE RISERVATA

Lo scrittore ravennate Eraldo
Baldini nel testo “Mangiare in
Romagna. Cultura, ricette e tra-
dizione” edito dalla Regione E-
milia-Romagna” racconta la Pa-
squa in Romagna e come é stata
documentata anche da altri au-
tori. «La mattina di Pasqua si re-
cita il Pater al suono della gran-
de campana dell'alba. Come per
il Natale, si rinnovala camicia
onde risparmiare una malattiae
impegnar quindi la salute. Si
mangia a digiuno I'uovo bene-
detto o lo si mangia nella mine-
stra che quasi sempre ¢ la fiorita
tritura . Prima di mangiarlo si
recita il Pater. E' nella famiglia,
conl'abbraccio di pace, ci si per-
donal'un I'altro dei possibili tor-
ti. Si mangia sempre I'agnello:
per devozione. E la ciambella
dolce. A Pasqua finisce I'inverno
ad ogni modo, sia alta la Pasqua
osia bassa, cioeé venga tardi nel-
I'annata, o venga presto. Ma se
la Pasqua fosse alta, tardi schiu-
derebbero le gemme, ad aspet-
tare che finisca 'inverno» (fonte
De Nardis, “Romagna popolare.
Scritti folclorici 1923-1960, a
curadiEraldo Baldinie G. Bello-
si, Editrice La Mandragora di I-
mola 2003). E ancora: «Man-
giare ciambella e uova sode il
Lunedidell’angelo, rompendoil
gusci delle uova stesse sulla te-
sta dei ragazzini per scaraman-
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zia, & antica usanza, registrata
in una bolla relativa alle dona-
zioni di Pipino il Breve e di suo
padre Carlo Martello» (fonte G.
Quondamatteo , L. Pasquini
“Mangiari di Romagna”, Guidi-
cini e Rosa Editori, Bologna
1979).

Procedimento
per la ciambella dolce

Su una spianatoia versare fa-
rina e lievito, mischiare e fareun
buco al centro. Versarvi tutti gli
ingredienti e lavorare fino a
quando il composto non sia di-
ventato omogeneo e morbido.
Ungere una teglia e collocarvi
I'impasto dandogli forma circo-
lare o a filoncino. Cospargere
con zucchero semolato. Cuoce-
rein fornoben caldoa 180°C per
circa 30 minuti. A Pasqua la
ciambella era resa piu festosa
con una guarnizione di granelli
dizucchero colorato.

INGREDIENTI

-500grdifarinatipo“0" o1
-150 gr dizucchero

-80 gr distrutto

-2uova

=Y dilitro dilatte

-15 gr dilievito per dolci
-scorza grattugiata di 1limone

675 ZUPPA INGLESE

In Toscana, ove, per ragione
del clima ed anche perché cola
hanno avvezzato cosi lo stoma-
co, a tutte le vivande si da il ca-
rattere della leggerezza e I'im-
pronta, dov'e possibile, della li-
quidita, la crema si fa molto
sciolta, senza amidoné farinae
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si usa servirla nelle tazze da
caffe. Fatta in questo modorie-
sce, é vero, pit delicata, ma
non si presta per una zuppa in-
glese nello stampo e non fa bel-
lezza. Eccovi le dosi della cre-
ma pasticcera, cosi chiamata
dai cuochi per distinguerla da
quella fatta senza farina.

Lavorate prima lo zucchero
coi rossi d'uovo, aggiungete la
farina e per ultimo il latte a po-
co per volta. Potete metterla a
fuoco ardente girando il me-
stolo di continuo; ma quando
la vedrete fumare coprite la
brace con una palettata di ce-
nere oritirate la cazzaruola
sull’angolo del fornello se non
volete che si formino bozzoli.
Quando s’e gia ristretta conti-
nuate a tenerla sul fuoco otto o
dieci minuti e poi lasciatela
diacciare.

Prendete una forma scannel-
lata, ungetela bene con burro
freddo e cominciate a riempir-
la nel seguente modo: se avete
una buona conserva di frutta,
come sarebbe di albicocche, di
pesche od anche di cotogne,
gettate questa, per la prima, in
fondo alla forma e poi uno stra-
to di crema ed uno di savoiardi
intinti in un rosolio bianco. Se,

per esempio, le scannellature
dellaforma fosserodiciotto, in-
tingete nove savoiardi nell’al-
kermes e nove nel rosolio bian-
co e coi medesimi riempite i
vuoti, alternandoli. Versate
dell’altra crema e sovrappone-
te alla medesima degli altri sa-
voiardi intinti nel rosolio e ri-
petete 'operazione fino ariem-
pirne lo stampo.

I savoiardi badate di non in-
zupparli tropponelrosolio per-
ché lo rigetterebbero; se il li-

quore fosse troppo dolce, cor-
reggetelo col rhum o col co-
gnac. Seiltempo avesse induri-
ta la conserva di frutta (della
quale in questo dolce si puo fa-
reanche ameno), rammorbidi-
tela al fuoco con qualche cuc-
chiaiata di acqua, ma nello
stampo versatela diaccia.

Questa dose puo bastare per
sette od otto persone. Nell'e-
state potete tenerla nel ghiac-
cio e per isformarla immergete
per un momento lostamponel-
'acqua calda onde il burro si
sciolga. Saranno sufficienti
grammi 120 a 130 di savoiar-
di.

INGREDIENTI

- Latte, decilitri 5

- Zucchero, grammi 85

- Farina o, meglio, amidoin
polvere, grammi 40
-Rossid'uovo,n.4

- Odoredivainiglia
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PAGNOTTA PASQUALE

Impastare 4 cucchiai di farina con il
lievito e un po’ di latte tiepido. Lavo-
rare e formare un panetto. Lasciare
riposare ben coperto per circa un'o-
ra. Poiaggiungere tuttigliingredien-
ti e lavorare fino a quando il compo-
sto non sara morbido e elastico. La-
sciare lievitare per circa 3 oreben co-
perto al caldo. Preparare una teglia
rotonda ungendo il fondo e spolve-
rizzandolo la farina. Porvi l'impasto
lasciandololievitareperun’altraora.
Prima diinfornare, se volete, potete
incidere sulla superficie della pa-
gnotta con un coltello, una croce e
spennellare conrosso d’uovo. Porta-
reil fornoa 160°C e cuocere per 45/
60 minuti. Per fare la Pagnottae tutti
idolci in cui si usa il lievito madre &
importante lafasedilavorazioneeu-
na certa filosofia di vita, serve entra-
re in contatto con esso , come per il
pane. Diventaquasiun corpoacorpo
in cui chi crea puo esprimere se stes-
s0. Questo impasto veniva posto sul

piano del camino ben coperto vicino
allabrace soffocata dalla cenere. Ve-
nivalasciatariposarepertuttalanot-
te,oppurevenivanomessealievitare
spesso anche nel letto matrimoniale
con il “prete”™: una struttura in legno
usataperriscaldareillettoininverno
conlabrace.

INGREDIENTI

- 500 grdifarinatipo“0"o01
-2uova

=30 gr dilievito madre oppure
lievito di birra

-4 cucchiai di miele
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=2 cucchiaini di uva sultanina (
seplace)

~-un cucchiaio distrutto

- un cucchiaino di semidi anice
- un pizzico disale

~latte tiepidogb

BRACCIATELLO O BRAZADEL

Suuna spianatoia versare la fa-
rina a fontana, al centro ag-
giungervi il lievito, le uova, lo
strutto e un pizzico di sale. La-
vorare gli ingredieti fino ad ot-
tenere un impasto omogeneo
di media consistenza. Coprire
bene e lasciare lievitare per cir-
ca due ore. Poi lavorare I'impa-
sto per altri dieci minuti, divi-
derloin 6 pezzie dareaognuno
la forma di un bracciale. In al-
cune ricette viene prima passa-
toinacquabollente poimessoa
cuocere in forno caldo a 200°C
percirca 30-40 minuti. A piace-
re si puo, prima di infornarlo,
anche pennellarlo con con al-
bume d'uovo che gli conferisce
il caratteristo colore giallo do-
rato e lucido. A volte viene pro-
posto anche come una ciam-
bella contenente al centro un
uovo sodo racchiuso dalla pa-
sta. Come tutte le ricette regio-

nali, ne esistono diverse va-
rianti locali e anche in versioni
dolci. Nella zona di Portico e
San Benedetto il bracciatello
viene immerso nell’Alchermes
e cosparso di zucchero. In Emi-
lia & diffusa la versione dolce
accompagnata da vino dolce.
Una volta costituiva la ricom-
pensa per le visite augurali fat-
te a parenti e amici e i bambini
se le infilavano al braccio per
proseguire piti agevolmente il
loro giro.

INGREDIENTI

-1kgdifarinatipo 0”01

~50 grlievito dibirrain origine si
usavalillievito madre

~2 cucchiaidistrutto

-9uova

-sale
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